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O presente trabalho tem como objetivo a elaboração de um estudo acerca dos 
principais adoçantes não calóricos ou de baixa caloria, que deverá, futuramente, constituir 
um capítulo de um livro de Técnica Dietética idealizado para fornecer subsídios, 
principalmente, aos acadêmicos dos cursos de Nutrição do Brasil. 
Com o crescimento do acesso à informação e da conscientização sobre a 
necessidade de se manter hábitos alimentares saudáveis, as pessoas têm procurado reduzir 
a ingestão de alimentos contendo certos ingredientes, cujo consumo excessivo é 
considerado prejudicial à saúde, dentre os quais figura o açúcar. Essa nova demanda de 
consumo levou a indústria de alimentos a investir em substitutivos da sacarose, com 
redução do valor calórico total das preparações. Vários novos adoçantes foram 
desenvolvidos e, nas últimas décadas, passaram a compor uma gama crescente de produtos 
alimentícios. Assim, no rol de adoçantes aprovados para o consumo, o ciclamato de sódio, 
associado à sacarina sódica, é o adoçante mais popular, por ser o menos oneroso; dentre os 
adoçantes cuja ingestão diária aceitável - IDA já foi estabelecida, o aspartame é o que 
apresenta limites de ingestão mais permissivos. A sucralose é o que apresenta maior poder 
de doçura, dentre os acessíveis no Brasil. Alitame, taumatina e neohespiridina não estão 
aprovados pelo Food and Drug Administration (FDA). Com essa mudança no padrão 
alimentar, surgiu também a necessidade de se produzir conhecimento científico, tanto no 
que toca às possibilidades de aplicação, na Técnica Dietética, dos diversos adoçantes 
conhecidos - sempre tendo em vista o ideal de reproduzir as funcionalidades da sacarose, 
como também para verificar a ocorrência de efeitos adversos e estabelecer limites 

















The present work aims to focus on the main non-caloric or low-calorie sweeteners, 
which one in the future, will be a chapter of a book about food techniques designed to 
provide subsidies, primarily, to students engaged in Nutrition courses in Brazil. 
With the increasing access of information and awareness about the need to keep 
healthy eating habits, people have tried reducing their intake of food containing some 
ingredients which when consumed excessively are considered harmful to health, including 
sugar. This new consumption demands from food industry some substitutes for sucrose 
with reduced total caloric value in preparations. Several new sweeteners have been 
developed and in recent decades have come to make up a growing range of food products. 
Thus, in the list of approved sweeteners for consumption, sodium cyclamate associated 
with saccharin, is the most popular sweetener because it is cheaper. Among the sweeteners 
with acceptable daily intake already established, aspartame has the most permissive intake 
limits. Sucralose is the sweetest of all, among those affordable in Brazil. Alitame, 
thaumatin and neohespiridine are not approved by FDA. With this change in dietary 
patterns,  also emerged the need to produce scientific knowledge, both regarding the 
possibilities of application, in the food technique, of the various known sweeteners - 
keeping within view the ideal of reproducing the functionalities of sucrose - as well as to 
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1. INTRODUÇÃO  
 
Diversos autores nacionais têm se debruçado ao estudo dos alimentos, agregando 
valor a esse campo do conhecimento essencial ao embasamento teórico e à prática da 
Nutrição (ARAÚJO et al., 2011; ZANINI et al., 2011). 
No que toca, especificamente, à formação dos alunos graduandos em Nutrição, 
observou-se a carência de uma fonte de consulta que contemplasse a Técnica Dietética de 
maneira ampla. Os livros disponíveis, apesar de contribuírem enormemente para o 
enriquecimento e sistematização da ciência dos alimentos, acabam por priorizar 
determinados campos desta ciência, dando pouca ênfase a outros aspectos e exigindo do 
acadêmico a necessidade de consulta a diversas publicações, a fim de alcançar o 
conhecimento necessário para a habilitação na disciplina. 
Não se pode olvidar da necessidade de o futuro profissional da Nutrição conhecer 
os diversos autores e suas obras e, principalmente, estar atualizado acerca dos crescentes 
estudos científicos no campo da Técnica Dietética. Entretanto, a demanda acima exposta 
apontou para a necessidade de se elaborar uma única publicação capaz de dar esse subsídio 
ao acadêmico de nutrição ou de outros cursos da área da saúde, qual seja o de permitir-lhe 
estudar a disciplina de Técnica Dietética por meio de um novo material, capaz de fornecer 
um ponto de partida que possa lhes servir de lastro a voos maiores, se suas trajetórias 
profissionais assim o exigirem. 
Além disso, nas últimas décadas, a sociedade em geral vem manifestando crescente 
grau de conscientização acerca da manutenção da saúde e da qualidade de vida. Nesse 
compasso, os consumidores são levados a procurar alternativas mais saudáveis que 
permitam a redução do consumo de determinados ingredientes, como o açúcar. Em um 
mundo em que a informação é cada vez mais acessível, aumenta o interesse em se buscar 
hábitos alimentares saudáveis que, além de propiciar qualidade de vida, previnam a 
obesidade e afastem ou retardem o aparecimento de doenças crônicas como o diabetes 
(SARGAÇO, 2013). 
A indústria alimentícia, atenta a essa tendência, tem investido significativamente na 
pesquisa e reformulação de alimentos e bebidas que atendam a essa demanda social, 
possibilitando a aquisição e consumo de produtos com substituição ou redução de 
açúcares, o que culminou com a aprovação, nas últimas décadas, de vários novos adoçantes 




tanto no que toca aos efeitos de sua utilização prolongada quanto com relação a sua 
aplicação na formulação de novos produtos alimentícios. 
 
2. JUSTIFICATIVA  
 
O presente trabalho surge da necessidade de se compilar e atualizar, em um único 
instrumento, os diversos conceitos, características, aplicações e outras abordagens atinentes 
aos edulcorantes, gerando uma fonte de informação confiável, completa e atualizada, 
inserida em um livro mais abrangente na área de Técnica Dietética. 
 
3. OBJETIVOS  
 
Este trabalho tem como objetivo elaborar um capítulo versando sobre 
peculiaridades dos adoçantes não calóricos ou de baixa caloria e suas aplicações na 
Técnica Dietética, que deverá integrar, futuramente, livro de Técnica Dietética destinado, 
precipuamente, aos estudantes de graduação ou dos cursos técnicos de Nutrição do Brasil.  
 
4. MATERIAL E MÉTODOS  
 
Foi realizada uma revisão bibliográfica, a fim de estudar as peculiaridades dos 
adoçantes, a relevância de sua utilização na Técnica Dietética e seus efeitos na alimentação 
e na saúde da população.  
A seleção dos estudos e a extração das informações foram realizadas por pesquisa 
em livros, consenso, artigos, dissertações, teses, nas seguintes bases de dados: NLM 
(Biblioteca Nacional de Medicina), Lilacs (Literatura Latino-Americana e do Caribe em 
Ciências da Saúde), SciELO (Scientific Electronic Library Online) e Portal Capes, entre 
janeiro e novembro de 2019. As palavras-chave de pesquisa foram: adoçantes AND 
Técnica Dietética; edulcorantes AND Técnica Dietética; Sweeteners.  
Foram selecionados materiais publicados em português, espanhol e inglês, 
contendo informações sobre adoçantes, elaboração de preparações realizadas com 




publicações entre 2000 e 2019. Os documentos de caráter normativo ou regulatório foram 
considerados independentemente da data de sua publicação, desde que ainda permaneçam 
em vigor.  
Mereceu especial atenção, no presente trabalho, a publicação resultante do 
“Consenso Ibero-americano sobre adoçantes de baixa caloria ou não calóricos” (SERRA-
MAJEM et al., 2018), haja vista tratar-se de estudo recente, lastreado por um colegiado 
formado por renomados cientistas de diversas nacionalidades. Foram escolhidos para 
integrar o presente estudo aqueles adoçantes elencados no referido Consenso. Com relação 
aos álcoois poli-hídricos, embora sejam utilizados pela indústria alimentícia como 
adoçantes, não podem ser enquadrados na categoria dos adoçantes não calóricos ou de 
baixa caloria, por força de dois fatores: a) com raras exceções, produzem cerca de 2 kcal 
por grama; b) seu poder de  doçura é muito próximo ao da sacarose (ARAÚJO et al., 
2011). Por essas razões, os polióis não foram contemplados.  
A fim de evitar discussões etimológicas ou acerca da relação entre as palavras 
adoçante e edulcorante, vale esclarecer que, no texto, as duas expressões foram tratadas 
como sinônimos.  
Como as informações analisadas foram obtidas por meio de estudos previamente 
realizados e publicados, este trabalho não foi submetido a um Comitê de Ética em Pesquisa 
com Seres Humanos. 
 
5. RESULTADOS E DISCUSSÃO  
 
 
5.1. Caracterização dos principais adoçantes não calóricos ou de baixa caloria  
 







5.1.3. Ciclamato  
5.1.4. Sacarina  
 
5.1.5. Sucralose  
 
5.1.6. Estévia  
 
5.1.7. Advantame  
5.1.8. Neotame  
5.1.9. Alitame  
5.1.10. Taumatina  
5.1.11. Neohesperidina  
 
6. CONSIDERAÇÕES FINAIS  
 
O presente trabalho apresentou uma proposta de capítulo versando sobre adoçantes 
não calóricos ou de baixa caloria, a servir de tributo à elaboração futura de um livro de 
Técnica Dietética. Nada obsta que, até a efetiva publicação do referido livro, sejam 
realizadas as devidas atualizações e aprofundamentos dos temas ora abordados.  
As evidências parecem sugerir que a utilização de adoçantes artificiais em 
substituição à sacarose atua como auxiliar para que as recomendações nutricionais de 
consumo de carboidratos – consequentemente, do aporte calórico total da dieta – não sejam 
excedidas. Da mesma forma, seu uso apresenta resultados seguros no controle do diabetes 
e na saúde dentária.  
Com base nas diretrizes dietéticas pode-se inferir que alimentos e bebidas contendo 




contudo, que o acesso e a efetiva leitura de declarações de posicionamento, documentos de 
consenso e publicações de referência científica são altamente desejáveis, a fim de ensejar 
educação continuada sobre o uso de adoçantes e embasar cientificamente os órgãos e 
instrumentos de regulamentação e fiscalização, responsáveis por garantir o uso seguro 
desses aditivos alimentares. É essencial que o resultado da produção de conhecimento 
esteja acessível aos profissionais de saúde, considerando que estes, em última análise, são 
o principal elo de ligação entre o ambiente acadêmico e a sociedade em geral. 
Aos acadêmicos de Nutrição, bem como aos estudantes de nível técnico em 
Nutrição, vale ressaltar a importância de estarem atualizados e atentos à produção 
científica a respeito dos adoçantes. Mesmo aos profissionais que venham a atuar em outros 
campos da Nutrição, é imperioso que se conheçam não só os adoçantes como todos os 
temas que, direta ou indiretamente, apresentam relevante impacto nas escolhas alimentares 
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